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論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
魚肉ソーセージは,我が国で開発された食品であり,室温での保存,流通が可能な,動物性蛋白加工食
品として重要な役割を果たしてきた｡近年その生産量は漸減してきているが,一方健康食品として見直さ
れる傾向にもあり,また安価で保存性に優れた食品として,諸外国でも大いに注目されてきている｡ 魚肉
ソーセージはプラスチックフィルムで密封包装された加工食品であるが,その包装,保存技術に関し,微
生物学的な変敗の抑制の問題は,現在ではレトル ト殺菌法が行われていて問題はほぼ解決されたものの,
化学的変化による品質劣化の課題があり,特のその利用の要望が高まっている多獲性赤身魚を原料とした
場合は劣化 し易 く,そ､の品質劣化の原因の究明と防止に関する研究が望まれている｡
本論文はこの品質劣化の中でも重要と考えられる脂質酸化に基づく劣化の問題をとり上げたもので,秤
価すべき点は次の通りである｡
1.保蔵中の温度と光線の影響に関しては,前者については温度上昇に伴う包装材料の酸素透過度の増
大の効果を具体的に明らかにし,また後者についてはその効果は酸素による酸化を補助的に促進するもの
であることを示 し,さらに透明包装材における着色セロファン効果の試験等を通 じて500-600mmの波
長の光線による促進効果が特に大きいことを示し,その機構を考察している｡
2.塩漬は魚肉ソーセージの脂質酸化を抑制することを明らかにし,ニ トロソ色素と分解にともなう酸
化の抑制及び進行の機構を論じている｡また官能検査によるフレーバースコアとニ トロソ色素量間の相関
が特に高いことを兄いだし,ニ トロソ色素量が魚肉ソーセージの脂質酸化度の指標となることを示 した｡
3.各種抗酸化剤の効果を試験し,亜硝酸ナトリウムとアスコルビン酸の併用が最も有効なことを見出
し,薬剤による酸化防止法の理論と実際を示 した｡
4.ここで得られた研究成果を,今後の利用が期待されるイワシを原料とする魚肉ソーセージの酸化防
止に適用を試み,その防止効果が充分あることを確めた｡また,実際的見地からイワシ利用に関していく
つかの問題点の指摘を行っている｡
以上のように,本研究は水産食品物理化学,生物化学並びに製造化学に寄与するところが大きい｡
よって,本論文は農学博士の学位論文として価値あるものと認める｡
なお,平成元年4月27日,論文並びにそれに関連した分野にわたり試問した結果,農学博士の学位を授
与される学力が十分あるものと認めた｡
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